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Les Cycas sont des gymnospermes archaïques dont les fruits fournissent des amandes fortement 
appréciées dans l’alimentation par les populations ancestrales des Comores. Le screening phytochimique 
réalisé sur les amandes fraiches et sèches de ces fruits a révélé la présence d’alcaloides, de triterpènes 
et de stérols insaturés. Une analyse nutritionnelle a été conduite sur les amandes sèches de 6 
échantillons collectés dans différentes régions des Comores. Elles s’avèrent  être riches en éléments 
minéraux, en protéines (6%), en lipides (2%) avec une présence non négligeable d’acides gras mono et 
polyinsaturés. L’analyse des protéines  a permis d’identifier une diversité d’acides aminés dans ces 
amandes. La prédominance glucidique, 89% dont 72% d’amidon, fait du fruit de Cycas une ressource 
amylacée potentielle 
 





 The Comoros seeds of Cycas (Cycadacea): uses, chemical and nutritional 
compositions 
 
Cycas are archaic gymnosperms whose fruits provide almonds in the diet greatly appreciated by the 
ancestral populations of the Comoros. The phytochemical screening carried out on fresh and dry fruits 
almonds these revealed the presence of alkaloids, triterpenes and sterols unsaturated. A nutritional 
analysis was conducted on dry almonds 6 samples collected in different regions of the Comoros. They 
prove to be rich in minerals, protein (6%), fat (2%) with a significant presence of mono and 
polyunsaturated fatty acids. Protein analysis has identified diversity of amino acids in these kernels. 
Predominantly carbohydrate, 89% with 72% of starch, is the fruit of Cycas starchy potential resource. 
 
Keywords : Cycas, almonds, starch, nutritional analysis, flour, transformation. 
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1. Introduction 
 
Le Cycas est une gymnosperme archaïque appartenant  à la famille des Cycadacea  comptant plusieurs 
espèces [1-3]. Ces  Cycas sont répandus en Afrique, dans le Pacifique, en Chine, au Japon et en Australie 
[4]. Les cycadales sont depuis longtemps en voie de régression, sinon d’extinction, naturelle ou 
provoquée par le fait des interventions humaines incontrôlées sur leur écosystème [5]. Les principales 
menaces pointées du doigt sont souvent la surexploitation indisciplinée [6] et la non-préservation de 
leur zone d’existence [7]. Actuellement, ce groupe de plantes retient l’attention des  chercheurs et 
bénéficie de la convention de Washington sur la protection des espèces. Aux Comores, la seule espèce de 
Cycas rencontrée est le Cycas thouarsii qui compterait a priori deux variétés. A notre connaissance, les 
Cycas des Comores n’ont jamais fait l’objet d’étude scientifique approfondie. Certains auteurs ont 
identifié le Cycas circinalis [8] et le Cycas officinalis [2], [9]. Les fruits de Cycas sont connus localement 
sous le nom de « Ntsambu ». Cette espèce, localisée en Afrique de l’Est est aussi  présente dans les 
régions côtières de Madagascar où elle est parfois abondante sur la côte Est, ainsi qu’aux Seychelles. 
 
Le Cycas est une plante vivace qui est facilement cultivable puisqu’il s’adapte assez facilement avec le 
milieu et le sol où il s’y trouve et présente une bonne résistance aux différentes conditions saisonnières. 
Il résiste bien à la saison sèche qui s’étale de Mai à Octobre. Le Cycas vit dans des températures 
comprises entre 20 et 30 °C ;  toutefois il peut supporter de températures de l'ordre de 18°C [10]. 
Néanmoins, la croissance des Cycas est lente et devient de plus en plus faible en dessous de 17°C. La 
culture des Cycas ne demande pas d’efforts particuliers. Les Cycas se multiplient par rejetonnage et 
germination des fruits tombés à terre. La récolte principale des fruits se fait entre les mois de Juillet et 
Septembre. Les fruits de ce végétal fournissent des amandes qui, séchées, ont été largement utilisées 
dans l’alimentation traditionnelle des Comoriens depuis des siècles [8], [10]. Toutefois, la négligence et 
la non-exploitation du Cycas par la plupart des Communautés Comoriennes, ont entrainé sa disparition 
dans certaines régions comme à Nioumakélé, au sud de l’île d’Anjouan, une des raisons motivant le choix 
de notre étude. Comme déjà mis en évidence sur d’autres modèles alimentaires tels les ignames à 
Madagascar [11], la réappropriation des Cycas et l’usage de produits transformés dérivés de ce fruit aux 
Comores est de nature à contribuer à sa domestication. Les lacunes de la littérature, tant du point de vue 
de la connaissance des modes traditionnels de transformation, de conservation que de consommation et 
de la composition nutritionnelle des fruits de Cycas justifient le choix de ce thème d’étude. 
 
 
2. Matériel et Méthodes 
 
Des enquêtes ciblant les modes traditionnels de transformation des fruits de Cycas seront alors menées, 




Le matériel d’étude est constitué de fruits de Cycas.récoltés sur six sites différents.  Ces échantillons 
sont prélevés sur les îles de la Grande Comore et d’Anjouan, (Figure 1). Les sites où ces fruits seront 
récoltés avec indication de leurs coordonnées GPS et altitudes correspondantes sont consignés dans le 
Tableau 1. Les amandes de ces fruits seront collectées à Mbéni (F.MBN), à Oichili-Koimbani (F.OIC), à 
Mohoro (F.MOH), à Séléa (F.SEL), à Salimani (F.SAL) sur Grande Comore et à Tsémbéhou (F.TSE) sur 
Anjouan. 
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Figure 1 : Localisation des zones d’échantillonnage : F.MBN :  Mbéni; F.OIC : Oichili Koimbani; F.MOH : 
Mohoro; F.SEL : Séléa ; F.SAL : Salimani (Grande Comore)F.TSE : Tsémbéhou (Anjouan) 
 
Tableau 1 : Origine géographique des fruits de Cycas 
 
 Lieu de récolte * 
Altitude (m) 
Coordonnées GPS 
F.OIC Koimbani- Oichili 1 
339 
11°37’ S 43° 22 E 
F.MBN Mbéni 1 
165 
11°30’ S 43° 23 E 
F.SAL Salimani 1 
320 
11°41’ S 43° 16 E 
F.MOH Mohoro 1 
500 
11°49’ S 43° 26 E 
F.SEL Séléa 1 
80 
11°40 S 43° 16E 
F.TSE Tsémbéhou 2 
770 
12°12’ S 44° 28E 
 




2-2-1. Enquêtes sur les utilités et modes de transformation traditionnelle des fruits de Cycas 
 
Les enquêtes de consommation ont été conduites auprès de communautés comoriennes des îles de la 
Grande Comore et d’Anjouan. Afin d’affiner les informations sur les usages ancestraux du Cycas, les 
zones rurales ont été choisies et des personnes de plus de 60 ans ont été ciblées pour la réalisation des 
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enquêtes. Au total, 287 personnes ont été interrogées sur les modes de consommation traditionnelle 
afin d’appréhender : 
 
 la connaissance des utilités de fruits de Cycas ; 
 la description des opérations de séchage, de broyage et des méthodes de transformation.  
 
2-2-2. Séchage des amandes et production de farine 
 
La méthode artisanale pour le séchage des amandes des 6 variétés a été utilisée. Les fruits récoltés sont 
décortiqués à l’aide de couteaux ou parfois de pierres pour séparer les amandes des coques (Figure 2). 
Ces amandes, coupées en petits morceaux sont séchées au soleil. Le temps de séchage est modulé en 
fonction des conditions météorologiques et du degré d’ensoleillement. Pour obtenir des amandes 
séchées et pour s’assurer de la reproductibilité des résultats, la durée du séchage  est de  dix jours en 
moyenne pour garantir l’innocuité des amandes, à Moroni pendant les mois de juillet 2009, août 2010 et 





Figure 2 : Fruits de Cycas après récolte (A) ;  amandes au cours du séchage ;  (B) ; farine obtenue par 
broyage des amandes sèches (C). 
 
Au cours du séchage, les amandes sont brassées de temps en temps afin d’éviter l’apparition de 
moisissures. Des conditions équivalentes sont préconisées pour le séchage de multiples fruits selon la 
FAO [12]. Une période de séchage de 10 jours avec un bon ensoleillement est souhaitée. Ce point fera 
l’objet d’investigations ultérieures in vivo. Les amandes, ainsi séchées sont ensuite broyées pour 
l’obtention de farines. Les différentes étapes utilisées pour la production des farines sont illustrées en 
Figure 3. Les amandes séchées sont réduites au moyen d’un broyeur électrique et tamisées en utilisant 
un tamis dont ‘les ouvertures des mailles sont inferieures à 500 µm de diamètre. Le temps de broyage 
varie suivant la quantité d’amandes à broyer. Les farines ainsi obtenues sont conservées dans des sacs 
ou sachets imperméable et destinées aux différentes analyses physicochimiques et nutritionnelles.  
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Figure 3 : Différentes étapes de production de farine à partir de fruits de Cycas (Ntsambu)  
 
2-2-3. Analyses de la composition chimique et nutritionnelle des amandes de Ntsambu 
 
Des analyses physicochimiques et nutritionnelles ont été réalisées sur 6 échantillons de farines de fruits 
de Cycas correspondant à différents sites de récolte (Tableau 1). Les méthodes d’analyse utilisées sont 
normalisées. La teneur en eau a été effectuée par gravimétrie avec étuvage à 105°C jusqu’à poids 
constant [13]. La teneur en matière grasse a été réalisée par extraction au Soxhlet à 45°C [14], pendant 
24 heures en utilisant comme solvant, un mélange de n-hexane et de méthanol (v/v). La détermination 
de la teneur en protéines a été effectuée par dosage de l’azote total suivant la méthode de Kjeldahl et 
en utilisant un coefficient de conversion de 6,25 [15]. Le taux de cendres a été déterminé par 
incinération à 550°C. Le dosage des éléments minéraux a été alors effectué à partir des cendres par 
spectrométrie d’absorption atomique pour le dosage du calcium, magnésium, sodium et potassium et par 
la méthode de titration colorimétrique de Fiske et Subarow pour les éléments phosphore et chlorure [13].  
 
399  Afrique  SCIENCE 10(2) (2014) 394 - 408 
Ibrahim  SAID  ALI  et  al. 
Les tests de détection des grandes familles de molécules chimiques ont été réalisés suivant la méthode 
de Delort-Laval [16] pour le dosage des alcaloïdes, celle de Fong et al. [17] pour la recherche des 
flavonoïdes, leucoanthocyanes, saponosides et triterpènes. Les tanins et les polyphénols ont été 
analysés  par les tests à la gélatine aqueuse (1%), gélatine salée (gélatine aqueuse à 1% additionnée de 
NaCl 10%) et au chlorure ferrique (FeCl3 10% dans du méthanol). La teneur en glucides totaux a été 
estimée  par différence sur une base 100% [13]. La qualification et quantification des acides gras ont été 
réalisées par chromatographie en phase gazeuse(CPG), sur colonne BONDED PHASE BP20 (polar) La teneur 
en indigestibles glucidiques (insoluble formique, insoluble cellulosique et acide pectique) a été dosée par 
la technique de Guillet et Jacquot [18]. La teneur apparente en amidon et sucres solubles a été 
déterminée par polarimètrie [19].  
 
L’analyse qualitative et quantitative en acides aminés a été effectuée par la technique 
chromatographique à débit continu, développée par Spackman, Moore et Stein en 1958, pour produire 
des analyses entièrement automatiques, rapides et sensibles. Elle est réalisée en conditions 
isochratiques à l’aide d’un analyseur Biochrom 30+. La valeur énergétique globale de ces farines a été 
obtenue à partir de la somme des énergies métabolisables des différents composants glucidiques, 
lipidiques et protéiques. Ces énergies ont été calculées en multipliant les taux de ces macronutriments 
par les coefficients d’ATWATER [20]. La valeur énergétique globale (E), exprimée en kilocalorie (Kcal) 
pour 100 g de farine, a été alors calculée à partir de la relation suivante : 
 
         (1) 
 




3. Résultats et discussion 
 
3-1. Les utilités des Cycas aux Comores 
 
Les enquêtes effectuées ont permis de mettre en évidence les différents usages des fruits de Cycas 
(Figure 4). Les Ntsambu étaient autrefois très utilisés pour l’alimentation de la population ancestrale 
pour produire des menus variés tels que des bouillies, des gâteaux et des plats de consistance. Les 
amandes séchées de ces fruits et leur farine servaient respectivement pour préparer des plats 
consistants, produire des bouillies et des gâteaux. Le barème de séchage solaire appliqué aux amandes 
de ces fruits était  fixé en fonction du type de préparation culinaire ciblée (production de farine ou plat 
de résistance). Traditionnellement, pour produire la farine, les amandes séchées étaient pilées à l’aide 
d’un mortier-pilon en bois puis tamisées. Cette pratique fastidieuse demandait beaucoup d’efforts 
physiques. Elle demeure d’actualité pour les ménages les plus modestes qui ne peuvent investir dans 
des broyeurs électriques. Les farines sont habituellement utilisées pour la préparation de bouillies et 
quelquefois de gâteaux. Les amandes séchées sont conservées entières afin de produire le plat de 
consistance. 
 
 Afrique  SCIENCE 10(2) (2014) 394 – 408 400 
Ibrahim  SAID  ALI  et  al. 
 
Figure 4 : Différents usages des fruits de Cycas aux Comores 
 
Deux types de bouillies sont couramment produits à partir de farine de fruits de Cycas : une bouillie 
sucrée et une bouillie salée. Ces deux types de bouillies peuvent être servis lors du petit déjeuner ou du 
déjeuner, accompagnées d’autres aliments frits ou grillés tels que des bananes, du manioc, des pommes 
de terre, du taro servis avec du poisson ou de la viande. La méthode appliquée traditionnellement pour 
produire ces bouillies correspond à celle décrite préalablement. Il semblerait que la bouillie de farine de 
Cycas additionnée de gousses de tamarin était utilisée pour soigner les infections respiratoires et des 
maux abdominaux. Pour la préparation du plat de résistance, on peut utiliser soit des amandes séchées 
au soleil pendant 10 jours, soit des amandes pré-séchées (exposées au soleil pendant 3 à 4 jours). 
L’intérêt des amandes séchées est qu’elles peuvent être conservées toute l’année et donc être 
disponibles en dehors de la période principale de récolte des fruits qui s’étend généralement de juillet à 
septembre. La pratique du pré-séchage n’est possible que pendant la période de production, son intérêt 
étant de permettre la réduction du temps nécessaire pour la stabilisation des amandes. 
 
Les amandes séchées ou pré-séchées sont introduites dans une fosse où elles sont couvertes de feuilles 
de bananiers et d’autres végétaux afin de limiter la circulation de l’air ambiant et générer une 
atmosphère pauvre en oxygène, comme rapporté par Abdourahaman [8]. Ainsi, une sorte de 
fermentation pseudo-anaérobie est  réalisée sur une période de 2 semaines environ. Il convient 
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néanmoins d’ouvrir la fosse et d’en remuer la préparation au 8ème jour pour libérer les gaz occlus. Ces 
opérations induisent une perte de fermeté des amandes. Ces dernières sont alors cuites avec du poisson 
ou de la viande, agrémentées de lait de coco. Ce plat reste considéré comme un plat d’honneur dans 
certaines régions des Comores dont la Grande Comore. Ce plat a été cité à de multiples reprises lors de 
des enquêtes réalisées de Mars 2009 à Novembre 2010 à la Grande Comore et à Ajouan. A la Grande 
Comore et dans la région de Hamahamet en particulier, ce plat est servi aux invités d’honneur pendant 
les repas au cours des manifestations traditionnelles tel que le « Grand mariage ».  De plus, la 
consommation de menus à base d’amandes de ces fruits induirait  un effet de satiété recherché, plus 
marqué, par rapport à d’autres recettes à base de manioc, de riz ou de banane.  
 
Traditionnellement, la recette pour produire des gâteaux à partir de farines est simple. Deux types de 
gâteaux sont couramment produits : « Mkatre wa Ntsambu » et « Idwadwayi ». Pour produire le « Mkatre 
wa Ntsambu », la farine est mélangée avec du lait de coco salé. Les proportions entre la farine et le lait 
sont choisies de façon à obtenir un mélange semi-liquide qui donne après cuisson un gâteau gélifié. Le 
mélange est versé sur un couvercle en aluminium, suffisamment creux et un deuxième couvercle est 
déposé par-dessus la préparation. Avant de verser le mélange, l’intérieur des couvercles est recouvert 
d’une feuille de bananier. La préparation est chauffée doucement, en même temps que le couvercle sur 
le feu de charbon de bois. Après 45 min de chauffage environ, le gâteau est prêt à être servi avec du lait 
caillé agrémenté de miel. Le second type de gâteau est également produit par un mélange de farine avec 
du lait de coco salé mais de manière à obtenir une pâte. La pâte est découpée en petits morceaux 
protégés par des feuilles de bananier. Ces morceaux sont cuits à l’étouffée dans des cendres chaudes. 
Après 25 min environ, la fin de la cuisson donne de petits pains appelés « Idwadwayi » qui sont 
également consommés avec du lait caillé et du miel. 
 
De nos jours, la plupart de ces recettes sont délaissées ou oubliées et seules les bouillies de farines de 
fruits de Cycas restent connues de la majorité de la population. La négligence de ces pratiques 
ancestrales diminuerait la production alimentaire, bien que la population actuelle ait besoin de nouvelles 
ressources pour satisfaire ses besoins alimentaires. Malgré la présence étendue de ce végétal dans les 
îles Comores et son abondance dans plusieurs régions, seules dans les deux régions  de la Grande 
Comore (Oichili) et Hamahamet, des personnes font encore état de vertus alimentaires des fruits de 
Cycas. Dans ces régions, les Cycas sont encore exploités et la vente des amandes séchées des fruits peut 
constituer une source de revenus pour certaines familles. Dans les autres régions de la Grande Comore 
(régions de Bambao, Hambou, Mbadjini et Itsandra), malgré l’abondance de la plante, cette dernière 
reste peu ou pas exploitée. Cette négligence fait du Cycas, un végétal sauvage sans aucune 
considération ni protection particulière. 
 
Dans les autres îles (Anjouan et Mohéli), la farine de Ntsambu,consommée sous forme de bouillies, 
provient en grande partie des marchés de la capitale, Moroni (à la Grande Comore), bien que ce végétal 
soit disponible sur l’ensemble des îles Comores. Dans ces deux îles (Anjouan et Mohéli), les pieds de 
Cycas existant sont généralement utilisés à des fins non alimentaires, comme l’utilisation des feuilles 
pour protéger les jeunes plantules contre le rayonnement solaire et orner les places publiques pendant 
les manifestations traditionnelles ou religieuses telles que les « maoulides ». L’utilité irrationnelle de 
ces feuilles découragerait les paysans à cultiver et pourrait être ainsi à l’origine de la disparition ou de 
la diminution des Cycas dans la biodiversité de certaines régions du pays, comme à Nioumakélé 
(Anjouan). D’après les informations recueillies auprès de consommateurs locaux lors des enquêtes, les 
amandes des fruits de cycas peuvent être consommées sans aucun risque d’intoxication.  
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3-2. Compositions chimique et nutritionnelle 
 
Les analyses nutritionnelles réalisées sur les farines de fruits de Cycas ont montré une diversité 
qualitative et quantitative en éléments nutritifs. Les six farines d’amandes de fruits de Cycas analysées 
sont essentiellement constituées de glucides (89%) avec une teneur en amidon élevée (73%) comme 
illustré au Tableau 2. Les sucres solubles représentent 10% de la composition de la farine sèche. Les 
insolubles formiques (1,3%), les insolubles cellulosiques (0,1%) et l’acide pectique (0,2%) sont 
faiblement représentés dans ces farines. Cette prédominance glucidique permet alors de classer ces 
ressources parmi les fruits amylacés. Leurs teneurs en protéines (5%) et en lipides (3%) sont aussi non 
négligeables (Tableau 2).  
 
 



















































 F.MBN, F.OIC,F.SAL,  F.MOH,  F.SEL et  F.TSE, les fruits récoltés respectivement à Mbéni, Oichili Koimbani, 
Salimani, Mohoro, Seléa et Tsémbéhou. V.E. : valeur énergétique /100g de farine sèche. 
 
Ces fruits contiennent également une diversité importante d’éléments minéraux, avec environ 560 mg 
de potassium, 153 mg de phosphore, 144 mg de chlore, 15 mg de calcium pour 100 g de farine sèche 
ainsi que plusieurs autres éléments minéraux minoritaires (Tableau 5). L’analyse des lipides extraits a 
révélé la présence de divers acides gras saturés, mono et polyinsaturés parmi lesquels les acides 
palmitique, oléique, linoléique et l’acide eicosapentaénoïque sont les plus représentés (Tableau 3).  
 
L’analyse qualitative et quantitative des acides aminés a permis de mettre en évidence leur diversité 
dans ces farines. Vingt et un molécules d’aminoacides ou dérivés ont été identifiées dans ces farines, les 
plus représentées sont l’arginine, la lysine, l’acide glutamique, la proline, la leucine et l’acide aspartique 
avec respectivement 2,44,  2,04 et 1,97 g pour 100 g de farine sèche (Tableau 4). L’alanine, l’ornitine, 
la méthionine sulphadoxine et le Gaba y sont présents à l’état de traces (≤0,1). La présence d’acides 
aminés de bonne qualité biologique améliore à la qualité nutritionnelle de ces amandes. La valeur 
énergétique a été estimée  à 402 kCal pour 100 g de farine sèche. 
 
403  Afrique  SCIENCE 10(2) (2014) 394 - 408 
Ibrahim  SAID  ALI  et  al. 
Tableau 3 : Identification et abondance relative des acides gras des fruits de Cycas 
 
n° pic 
F.MOH F.SAL F.SEL F.TSE 
AG (%) AG % AG % AG % 
1 NI 0,47 NI 1,35 NI 5,54 8:0 0,21 
2 12:0 0,39 NI 0,37 10:0 5,56 10:0 1,73 
3 i-14:0 0,15 12:0 1,18 12:0 3,11 12:0 1,19 
4 NI 0,04 NI 0,45 NI 1,83 NI 0,63 
5 14:0 0,46 NI 0,12 NI 0,42 14:0 0,39 
6 NI 0,04 NI 0,23 NI 1,41 NI 0,37 
7 NI 0,11 14:0 0,66 NI 0,86 16:0 23,98 




9 NI 0,03 
15:1 
(n-8) 




10 16:0 19,66 NI 0,16 
16 :1 
(n-9) 
1,8 18:0 3,70 





































2,51 18:0 5,25 
18:2 
(n-6) 












































0,45 - - 
22 NI 2,02 NI 1,44 
20:4 
(n-6) 
0,68 - - 
23 











24 NI 0,12 
20:4 
(n-3) 
3,54 - - - - 
25 NI 0,10 - - - - - - 
26 NI 1,65 - - - - - - 
27 
19 : 1 
(n-11) 
0,03 - - - - - - 
28 NI 0,26 - - - - - - 
29 
20 : 1 
(n-9) 
0,33 - - - - - - 
30 NI 0,09 - - - - - - 
31 NI 0,14 - - - - - - 
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n° pic 
F.MOH F.SAL F.SEL F.TSE 
AG (%) AG % AG % AG % 
32 NI 0,38 - - - - - - 
33 
20 : 2 
(n-9) 
2,46 - - - - - - 
















0,88 - - - - - - 
 
Avec, F.MOH,  F.SAL,  F.SEL et  F.TSE, les fruits récoltés respectivement à Mohoro, Salimani, Seléa et 
Tsémbéhou ; NI : non identifié ; i- : iso ; MG : matière grasse ; % ; abondance relative des acides aminés 
 
Tableau 4 : Composition qualitative et quantitative en aminoacides (en grammes), des farines de fruits 
de Cycas. Avec (1)AA : acide aminé, (2) Met Sulp : méthionine sulphox 1 
 
AA1 Met 
sulp2 Asp Thr Ser Glu Gly Val Ala Cys Met Pro 
F. OIC 0,05 1,08 0,49 0,63 1,91 0,63 0,92 0,08 0,82 0,16 1,45 
F.MBN 0,10 1,08 0,45 0,59 2,02 0,61 0,95 0,06 0,82 0,10 1,79 
F.TSE 0,10 0,86 0,38 0,49 1,64 0,50 0,76 0,06 0,67 0,08 1,87 
F.SAL 0,10 1,20 0,53 0,68 2,12 0,69 1,04 0,07 0,88 0,09 1,66 
F.SEL 0,07 1,15 0,50 0,66 2,02 0,67 1,00 0,07 0,80 0,12 1,65 
F.MOH 0,07 1,26 0,55 0,71 2,12 0,72 1,09 0,09 0,86 0,14 1,62 
Moyen 0,07 1,10 0,48 0,62 1,97 0,64 0,96 0,07 0,81 0,11 1,67 
AA Ile Leu Tyr Phe Gaba His Ornitin Lys ClNH4 Arg  
F. OIC 0,64 1,26 0,81 0,52 0,02 0,16 0,005 1,86 0,42 2,5  
F.MBN 0,675 1,28 0,69 0,36 0,025 0,21 0,02 2,03 0,46 2,7  
F.TSE 0,535 1,02 0,60 0,31 0,015 0,17 0,01 1,72 0,33 2,9  
F.SAL 0,695 1,40 0,84 0,56 0,02 0,22 0,02 2,20 0,46 2,5  
F.SEL 0,7 1,35 0,78 0,47 0,03 0,21 0,03 2,24 0,45 2,3  
F.MOH 0,74 1,45 0,84 0,53 0,02 0,22 0,01 2,23 0,49 1,7  
Moyen 0,66 1,29 0,76 0,46 0,02 0,20 0,02 2,04 0,43 2,44  
 
Avec (1)AA : acide aminé, (2) Met Sulp : méthionine sulphox 1 
 
La comparaison de la qualité nutritionnelle de ces amandes avec d’autres ressources amylacées 
(Tableau 5), telles que la  banane (Musa sp.), le manioc (Manihot esculenta crantz) et le fruit de l’arbre 
à pain (Artocarptus communis Forst) [21], qui sont largement utilisés dans l’alimentation de base des 
comoriens comme source glucidique a été effectuée. Ainsi, les farines de fruits de Cycas ont une teneur 
en amidon de 73% en base sèche, donc moins élevé que celle  des bananes plantains (86%) mais avec 
des teneurs en sucres solubles (10%) et en protéines (5%) plus importantes que celles des bananes 
plantains (1,6% et 3% respectivement d’après Gibert et al. [22]. Les ions  calcium et chlorure présentent 
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également une teneur supérieure dans les farines de Cycas que dans les bananes. Comparées aux 
racines de manioc [23], ces amandes présentent des teneurs en glucides totaux équivalentes à 89% de 
matière sèche. Toutefois, les teneurs en protéines, en  potassium et phosphore sont plus importantes 
dans les amandes de Cycas que dans le manioc. Les fruits de l’arbre à pain présentent une plus faible 
teneur en éléments minéraux que les  amandes de fruits de Cycas [24].  
Ces résultats ont été également comparés à ceux des fruits de Bactris gasipaes ou « chontaduro » 
colombien (pejibaye en Anglais) qui est un fruit de faux palmier morphologiquement proche du fruit de 
Cycas. Les farines de Cycas  présentent une teneur moyenne en amidon équivalente  à celle des fruits de 
Bactris gasipaes, estimée dans l’intervalle de 67 à 71% bs [25], [26]. Il en est de même pour les teneurs 
en protéines et en éléments minéraux (Tableau 5). Des teneurs importantes en éléments chlore et 
phosphore ont été observées dans les amandes de Cycas, a contrario du Chontaduro pour lequel de 
fortes teneurs en potassium, sodium et calcium ont été rapportées [27]. 
 
Tableau 5 : Composition moyenne des farines de Cycas comparée à d’autres ressources amylacées. 













Glucides totauxa 89,6 93,5 - - 94,4 
Amidona 72,8 - 86,5±3.2 71,2 - 
Sucres solublesa 10,0 - 1,6±0,5 
 
4,2 
Lipidesa 2,4 0,6 
 
11,4 0,7 
Protéinesa 6,3 3,2 2,79±0.4 5,4 3,4 
Cendresa 1,7 1,2 2 ,7±0.4 1,8 1,5 
Calciumb 14,5 43,5 8,4 100,0 39,7 
Chloreb 144,4 <0,1 
 
80,0 - 
Cuivreb 0,5 - - 0,4 0,2 
Ferb 4,70 - - 4,4 52,1 
Sodiumb 4,4 17,5 4,0 30,0 34,4 
Magnésiumb 63,6 48,7 90,7 60,0 52,1 
Potassiumb 559,6 556,5 958,6 820,0 73,0 
Phosphoreb 152,7 73,0 - 80,0 66,9 
Zincb 1,2 0,3 - 1,0 0,8 
 
(1)[24] ; (2)[21]; (3)[22];  (4)[26] et  (5)[23] 
 
Malgré une variabilité de composition nutritionnelle, le fruit de Cycas peut être considéré comme une 
ressource énergétique au même titre que la banane plantain, le manioc et le chontaduro. Ces résultats 
ont permis de mettre en évidence que les Ntsambu peuvent être intégrés dans les habitudes 
alimentaires des comoriens au même titre que les bananes et le manioc. Les fruits de Cycas des Comores 
présentent des potentialités nutritionnelles importantes pour l’alimentation humaine. Ces fruits étant 
répandus sur l’ensemble des îles Comores, ils constituent un aliment potentiellement accessible à la 
population. L’introduction de ces fruits dans les habitudes alimentaires des comoriens aurait un double 
intérêt, économique et en terme de sécurité alimentaire pour le pays.  
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La vente des amandes séchées de ces fruits pourrait être une source de revenue non négligeable, 
génératrice d’emploi, comme cela a déjà été observé chez quelques femmes de l’île de Ngazidja. Le 
résultat du screening phytochimique réalisé sur les amandes de Ntsambu est présenté au Tableau 6. 
Un test positif (+) indique la présence de la molécule recherchée dans l’échantillon étudié et un test 
négatif (-) signifie l’absence de la molécule recherchée. Ainsi, les amandes et farine de fruits de Cycas 
contiennent des alcaloïdes, des triterpènes et des stérols insaturés. L’absence de familles chimiques 
telles que les tanins et flavonoïdes contribue à l’amélioration de la qualité nutritionnelle de ces 
amandes, sachant que certaines de ces molécules pourront jouer le rôle de facteur antinutritionnel dans 
les aliments. Par ailleurs, des hétérosides cyanogénétiques ont été mis en évidence dans les amandes 
fraiches. La présence de ces molécules induirait des actions antinutritionnelles. C’est le cas des 
glucosides cyanogénétiques, cités par Abdourahaman [8] qui seraient à l’origine de l’état d’ivresse après 
avoir consommé les amandes de ces fruits mal cuites et/ou non bien séchées  
 
Tableau 6 : Criblage phytochimique des amandes fraiches et farine de fruits de Cycas. Avec  + : test 
positif  et  - : test négatif 
 




MAYER + + 
    WAGNER + + 
DRAGENDORF + + 
      Flavonoïdes 
Leucoantthocyanes 
WILSTATER - - 
BATE-SMITH - - 
Tanins et Polyphénols 
Gélatine 1% - - 
Gélatine salée - - 







Stéroïdes et Triterpènes 






+ (triterpènes) + (triterpènes) 
Hétérosides 
Cyanogénétiques 
GRIGNARD + - 
 
La valorisation des fruits de Cycas dans l’alimentation est de nature à garantir une gestion plus 
rationnelle et durable de la biodiversité végétale, comme le pratiquent plusieurs communautés 
africaines pour plusieurs autres ressources [28-29]. Ce qui permettra également aux populations 
comoriennes de consommer des « bio-aliments » en limitant ainsi l’usage de produits alimentaires 
industriels et les  risques liés à la contamination de produits chimiques et assurer des ressources 
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4. Conclusion 
 
Les Cycas sont d’une grande importance nutritionnelle potentielle pour les populations des Comores. La 
considération du Cycas comme plante alimentaire amylacée est tout à fait adaptée et justifiée pour les 
consommateurs locaux et serait de nature à encourager les paysans à cultiver et entretenir d’avantage 
cette ressource inestimable. Les analyses nutritionnelles réalisées sur les farines des fruits de Cycas ont 
montré une diversité qualitative et quantitative en éléments nutritifs intéressants. Les amandes de 
fruits de Cycas présentent une haute valeur énergétique et peuvent être utilisées sous forme de farines 
pour produire une diversité de recettes telles que des bouillies et gâteaux.La détermination des qualités 
organoleptique et marchande est actuellement en cours afin d’apprécier la qualité alimentaire de ces 
amandes de fruits de Cycas. En guise de perspective, il convient de compléter ces travaux par l’étude des 
propriétés fonctionnelles des amidons de ces fruits pour mieux appréhender la diversité des 
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